
> Æ A P E R AT I F L E R

<6� Susaml1 F1r1n Biber Dizmesi
Toplam 28 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 18 dk 4 kişilik Kolay ~92 kcal Açl1k bar1 2/10

Tatl1 k1rm1z1 biberler zeytinyağ1, sar1msak ve kekikle harmanlan1p f1r1nda kavruluyor; üzerine serpilen susam 
hafif bir kuruyemiş notas1 b1rak1yor. Mezelik ya da kahvalt1ya yak1şan sade bir tabak. Soğuk da s1cak da yenir.

Malzemeler

• 6 adet K1rm1z1 biber

• 2 yemek kaş1ğ1 Susam

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 2 diş Sar1msak

• 1 çay kaş1ğ1 Kuru kekik

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.3 çay kaş1ğ1 Pul biber (opsiyonel)

Yap1l1ş
1. Biberleri y1kay1n, saplar1n1 k1salt1n, uzunlamas1na yar1ya bölüp çekirdeklerini ç1kar1n.

2. Geniş kâsede zeytinyağ1, ezilmiş sar1msak, kuru kekik, tuz ve opsiyonel pul biberi kar1şt1r1n; biberleri bu sosa 
bulay1n.

3. Biberleri f1r1n tepsisine kesik yüzleri yukar1 bakacak şekilde tek s1ra dizin.

4. 200°C ön 1s1t1lm1ş f1r1nda 13 dakika pişirin; ç1kar1p üzerlerine susam1 serpin, 5 dakika daha pişirin (kenarlar hafif 
karars1n).

5. F1r1ndan ç1kar1n, 5 dakika dinlendirip oda s1cakl1ğ1nda veya 1l1k servis edin.

PÜF  NOKTASI

Etli, kal1n çeperli kapya tipi biberler en iyisi; sulu sivri biberler tepside c1v1r. Susam1 son 5 dakikada eklerseniz 
yanmaz.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1nda taze ekmek ve bir kase süzme yoğurt.

Alerjenler

Susam
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